
Endüstriyel mutfak tesisleri günümüzde, oldukça
h›zl› bir flekilde geliflip büyümektedir (fiekil 13.1).
Bafll› bafl›na bir sektör olarak tan›mlanabilecek
düzeye ulaflm›flt›r. Bunda, insan sa¤l›¤› ve çevre
bilinci gibi kavramlar›n son y›llarda ön plana
ç›kmas› ile, hijyenik koflullar›n mutfak tesislerinde
önem kazanmas›n›n da büyük rolü vard›r.

Endüstriyel mutfak tesisleri, hizmet verecekleri
birimlerin özellik ve gereksinimlerine uygun olarak
dizayn edilip kurulurlar ve bu özellikler büyük
çeflitlilik gösterdi¤inden, belirli bir s›n›fland›rma
yapmak da oldukça zordur. Çok büyük ve kompleks
bir sistemde tüm fonksiyonlar›n düflünülmesi
gerekirken, ufak bir atölye mutfa¤›nda sadece ›s›tma
ve servis ifllemlerinin görüldü¤ü yap› yeterli
olacakt›r. Bütün s›n›fland›rma zorluklar›na karfl›l›k,
gerek sektörün kendi içerisinde büyük bir hacme
sahip bulunmas› ve gerekse konumland›r›ld›¤›
tesislerin önemine ba¤l› olarak bir ay›r›ma gidilirse;

a- Turistik amaçl› tesislerde (Otel,Tatil köyü vs.)
hizmet vermesi planlanan mutfak birimleri,

b- Sa¤l›k tesislerinde (Hastane vb.) hizmet vermesi
planlanan mutfak birimleri,

c- D›fl birimlere hizmet götüren catering ve yemek
fabrikalar›nda bulunan mutfak birimleri

d- Büyük hacimli tesislerin (Okul, Askeri K›flla,
Fabrika vb.) mutfak birimleri,

e- Özel kurulufllarda (Restorant,Lokanta vb.)
bulunan mutfak birimleri,

f- H›zl› servis amaçl› tesislerde (Fast-Food, Büfe
vb.) bulunan mutfak birimleri,

g- Spesifik konularda çal›flan tesislerin (Vejeteryan,
Diet, Naturel Yaflam vb.) mutfak birimleri olarak
say›labilir.

Belirtilen bu mutfak tesisleri ile di¤erleri, afla¤›da
belirtilen bölüm veya ifllemlerden bir veya birkaç›n›
bünyesinde bulundurur;

1- Ön depolama (Normal, So¤uk, Derin, fiok, Kuru
Ifl›ks›z vb.)

2- Ön haz›rl›k bölümleri (Sebze, Bal›k, Et-Tavuk,
Hamur Patiserie, Kahvalt› vb.)

3- Ara depolama (Ön temizleme yap›lm›fl ürünler
için Normal, So¤uk, Derin, fiok vb.)

4- ‹malat bölümleri (Piflirme vb.)

5- Ambalajlama ve ara depolama (fiok, Chill
Sistemleri vb.)

6- Son haz›rl›k bölümü

7- Is›tma, Piflirme, Servis ve Da¤›t›m bölümü

8- Bulafl›k y›kama bölümü

9- ‹çki-Meflrubat ve ‹çecek servis bölümü

‹çerdi¤i bölümleri ile mutfak tesisini komple bir
bütün olarak düflünürsek, Planlama ve Tesisat iliflkisi
aç›s›ndan önemli noktalar› afla¤›daki flekilde
özetlemek mümkündür.

1-Yap›: Endüstriyel mutfak tesislerinin tamamen
hijyenik yap›da oluflturulmas› günümüzde tam bir
zorunluluktur. Bu nedenle bu tür tesislerdeki tezgah
ve üniteler paslanmaz çelik malzemeden imal edilir.
Sunta vb. kaplama uygulamalar›, bakteri üremesi
nedeni ile günümüzde terk edilmifllerdir. Ayr›ca,
özellikle piflirme bölümlerinde kullan›lan
ekipmanlar›n tam hijyenik olarak ba¤lanabilecek
yap›da seçilmelerinde önem vard›r. Mutfak cihazlar›
modüler olarak, arada boflluk kalmayacak flekilde
birbirine ba¤lanmal›d›r. Aksi takdirde kalabilecek
boflluklara dolacak ya¤, yemek art›¤› vb. tortularda
bir mikrop yuvas› olarak sistemin hijyen özelli¤ini
bozacakt›r. 

2-So¤utma Sistemi: Endüstriyel mutfak tesislerinde
depolama mahallerinde kapasite ve gereksinimlere
uygun so¤uk oda-Deep Freeze uygulamalar› dikkatle
planlanmal›d›r. Özellikle haz›rl›k bölümleri,
malzeme bozulmas›na meydan vermemek amac› ile
serin tutulmas› gereken mahallerdir. Bu nedenle
gerekli so¤utma ve havaland›rma sistemleri
düflünülmelidir.

3-Egzost Sistemi: Özellikle imalat ve piflirme
bölümlerinde bulunan davlumbaz sistemleri, genel
alana oranla yüksek egzost debisine sahip ünitelerdir.
Ergonomik yerleflim gereksinimleri de davlumbaz
boyutlar›n› etkilendi¤inden ve belirli hava h›z
de¤erlerinin korunmas› gere¤inden dolay› oluflan
egzost de¤erleri, genelde planlama de¤erlerini
aflabilmektedir. Bu nedenle tesisat ürünleri
seçiminde gerekli hesaplamalar, ilk planlama
çal›flmalar›nda göz önüne al›nmal› ve gerekirse
egzost havas›n› geri kulland›ran sistemlerin
kurulmas› düflünülmelidir. Genel sosyal mahallerin
flartland›r›lm›fl havas›n›n, ikinci kez baz› mutfak
bölümlerine transferi de s›k yap›lan bir uygulamad›r. 

BÖLÜM 13
13. ENDÜSTR‹YEL MUTFAK TES‹SLER‹
PLANLAMASI



442

4-Su Sistemi: Teknolojik yo¤unlu¤a sahip tüm
Endüstriyel mutfak tesisleri, bulundurdu¤u
makine/ekipman gruplar›n›n niteli¤i gere¤i,
yumuflak suya ihtiyaç gösterir. Bu ihtiyaç baz›
ünitelerde so¤uk su (Çay-Kahve makinalar›, Buz
makinalar› gibi) ve baz›lar›nda ise s›cak su (Bulafl›k
makinas› gibi) fleklindedir. Bu nedenle ilk
planlamalarda gerekli tesisat çözümlemeleri de
yap›lmal›d›r.

5-Drenaj Sistemi: Endüstriyel mutfak tesislerinde
gerek ekipman yap›lar› ve gerekse yo¤un çal›flma
temposu, normal drenajlar›n yan›s›ra yer
›zgaralar›n›n da oldukça fazla kullan›lmas›n›
gerektirir. Bu nedenle bu tür mutfaklarda drenaja
az›msanmayacak oranda ya¤ kar›flmas› söz
konusudur ve özellikle yer ›zgaralar›ndan gelen
suyun, genel drenaja ba¤lanmadan önce bir ya¤
ay›r›c›dan geçirilmesi gerekir. 

6-Çöp ve Art›k Sistemi: Özellikle yüksek
kapasiteli tesislerde çöp ve art›klar›n planlanmas›
oldukça önemli bir noktad›r. Bunlar için gerekli
normal depo ve çöp so¤uk odalar› ile gereksinim
duyulan ayr›flt›rma, s›k›flt›rma vb. ifllemler için ilk
planlamada gerekli çal›flmalar yap›lmal› ve tesisat
çal›flmalar›na yans›t›lmal›d›r. 

7-Enerji Geri Kazanma Sistemleri: Endüstriyel
mutfak tesislerinde de kullan›lan enerjinin çeflitli
yollarla kazan›lmas› mümkündür ve optimal
düzeyde belirleme çal›flmalar› ancak etkin bir
planlama ile mümkündür. Örne¤in, büyük
miktarlarda so¤uk depo hacimlerine sahip
tesislerde, so¤utma iflleminin yaratt›¤› ›s›
önemsenmeyecek düzeylerdedir ve rahatl›kla geri
kazan›larak su ›s›tma vb. ifllerde kullan›labilir. 

13.1. MUTFAK TASARIMI

Gerek Duyulan Alan

Mutfaklar, bazen restaurantta daha fazla yer açmak
ve oturulacak alan sa¤lamak amac›yla, daha küçük
boyutlarda planlan›r. Bununla birlikte bu büyütme
restaurant›n hizmetini (ticaret kapasitesini)
artt›rmaz. Çünkü, k›s›tl› mutfaklar, müflterileri
restauranta gelmekten vazgeçiren, serviste gecikme
vb. di¤er hatalara neden olur. Bu sebeptendir ki,
mutfak boyutlar›nda küçültme, çal›flanlar için
tatminkar bir çal›flma yeri sa¤larken, verimlili¤i
koruyacak (veya hatta artt›racak) planlar›n
eflli¤inde olmal›d›r. 

Gerekli olan mutfak alan›n› önceden hesaplamak

bir çok nedenden dolay› zordur. Genel olarak,
müflteri say›s› artt›kça, kifli bafl›na düflen mutfak
alan› azalmaya e¤ilimlidir; fakat yaln›zca say›lar
hakk›ndaki bilgi yeterli de¤ildir. Yo¤un zamanlar
hakk›ndaki deneyim veya ak›lc› tahminlere
dayanan bilgi önemlidir. Buna ilave olarak tesisin
çeflidi de önemli bir rol oynar. 

Bir pastane/kafeteryadaki yemek yeme bölümünde
(masa ve koridorlar dahil) kifli bafl›na 0.093m2 yer
düflebilir. Lüks bir otel restaurant›nda ise bu oran
kifli bafl›na 1.67 m2’dir. Baz› uzmanlar ise, kifli
bafl›na düflen mutfak alan›n›n restaurant bölümünün
yar›s› büyüklükte olmas› gerekti¤ine inan›rlar.

50’den az servis ç›karan çok küçük yerlerde ise,
kifli bafl›na 0.84 ile 0.93 m2 aras›nda mutfak alan›na
ihtiyaç duyulur. Okul yemekhanesi veya
endüstriyel mutfak olarak tasarlanan yerler ise,
ço¤unlukla, kar getirmek amac›yla kullan›lan
yerlerden, alan bak›m›ndan daha cömerttir.

Çünkü bu tip yerlerde oyalay›c› yemeklerin
haz›rlanmas› azd›r.

‹fl yükünün yo¤unlaflt›¤› zamanlar için, mevcut alan
daha büyük olmal›d›r. Mutfak toplam alan›n›n %15
ile %20’si ifllemin tabiat›na ve kullanaca¤›
malzemelere göre depolama için kullan›lmas›
muhtemeldir. Geriye kalan ise, haz›rl›k, piflirme ve
servis için kullan›l›r. Her tesisin kendine özgü
ihtiyaç ve s›n›rlamalar› vard›r. Burada verilen
hesaplar kabaca yap›lan tahminlerdir.

Mimarlar ile mutfak mühendisleri her ifllemin
kapsam›na göre yer ihtiyac›n› hesaplamal›d›r.

Planlama

Di¤er ayr›nt›larda oldu¤u gibi catering alanlar›n›n
ilk planlamas› bir kiflinin ifli de¤ildir.

Mimar taraf›ndan koordine edilen mal sahibi,
müdür, flef veya metrdotel, dan›flmanlar ile mutfak
temsilcilerinden bir proje planlama tak›m›
oluflturulmal›d›r. Mutfa¤›n faaliyetlerine ayr›lan
alan›n kararlaflt›r›lmas›nda flefin a¤›rl›¤›
olmayabilir. Planlama tak›m›nda olmas›na ra¤men,
di¤erleri taraf›ndan izlenecek bir bilgi
veremeyebilir. Bununla beraber, mutfak kavram›n›n
tümünde flefin ilgisi olmal› ve mutfa¤›n
planlanmas›nda, yap›lmas›nda ve cihazlar›n
sa¤lanmas›nda yemek piflirme ile ilgili bilgileri
vermeye haz›rl›kl› olmal›d›r. E¤er flefin verdikleri
ilgisiz, yaln›z veya birbirinden kopuk ise, tak›m›n
geri kalan› ortaya ç›kacak tasar›m hatalar› için
ay›planmamal›d›r. fief hata yap›lmas›n› önlemek
için mükemmel bir ön haz›rl›k yapmal›d›r.



‹flin Ak›fl›

Haz›rl›k cihazlar›, evye ve çal›flma tezgahlar›n›n
ak›lc› yerleflimleri, elemanlar›n mutfak içinde
gereksiz yere “yolculuk” yapmalar›n› azaltabilir. Bu
bak›mdan mükemmel mutfak çi¤ ve piflmifl
malzemelerin minimum hareket etti¤i ve hiçbir
zaman ayn› yoldan iki kez geçmedi¤i mutfakt›r.
Bölümden bölüme mallar›n devaml› ak›fl›n› elde
etmek için, her bölümün tasar›m›, yollar›n
çat›flmayaca¤› ve elemanlar›n kötü planlama
nedeniyle geri çekilmek zorunda kalmayaca¤›
flekilde dikkatlice yap›lmal›d›r. 

Bu basit bir ifl gibi görünebilir, ama ço¤u kez ifl
mevcut eski mutfa¤› elveriflli duruma getirmeyi veya
varolan tesislerde yeni bir mutfa¤›n yerleflimini
yapmay› kapsar. ‹fl ak›fl sistemini gelifltirirken bir çok
zorluklar ç›kabilir. 

Alan kullan›m› hakk›nda en son karar verilmeden
önce, mutfakta gerekli cihazlar›n düzenlenmesi
ayr›nt›lar› ile düflünülmelidir. 

13.2.MUTFAK TASARIMINDA D‹KKATE

ALINACAK ALANLAR

Yollar ve Çal›flma Koridorlar› 

Tatminkar bir ifl ak›fl›n› baflarmak için, yeterli ve
gerekli flekilde tasarlanm›fl yollar ile, çal›flma
koridorlar› gereklidir. Mümkünse ana ak›fl yoluna
dik çal›flma koridorlar›ndan sak›nmal›d›r. Mal kabul,
depo, haz›rl›k tezgahlar›, piflirme bölümleri ve servis
alan› gibi anahtar noktalar aras›ndaki mesafeler,
mümkün oldu¤unca k›sa olmal›d›r. Koridorlar
tafl›yacaklar› trafik hacmi ve tipini kald›racak
derecede genifl olmal›d›r. 

Girifl ve Ç›k›fllarda Yard›mc› Ofisler

Mutfaklar›n girifl-ç›k›fllar›, mallar›n girifli,
konteynerlerin ç›k›fl› ve elemanlar›n kolay
hareketleri için yeterli bir alan b›rakarak,
engellenmemeli; personel tuvaletleri, bürosu,
yemekhanesi ve dinlenme odas› için de, bir alan
tahsis edilmelidir. Bu alanlar›n herbiri bölümler
aras›ndaki gözetim ve haberleflmeyi kolaylaflt›rmak
için çal›flma alanlar›n›n yak›nlar›nda yer almal›d›r. 

G›da Kabul

Yiyecek teslimat›n› yapacak araçlar için park alan›na
ihtiyaç vard›r. Yiyecek girifl noktas›nda, yiyeceklerin
kabul ve kontrolü ile, el arabalar› ve/ veya servis
arabalar› için yeterli bir alan ayr›lmal›d›r. 

Ayr›ca tart›, kontrol masas› gibi kabul cihazlar›n›
kapsayacak ve mallar› depolamadan önce geçici

olarak depolamak için yeterli alan ayr›lmal›d›r.
Küçük mutfaklarda kabul alan› içinde çöp kutular› ve
bofl konteynerler için ayr› bir alan ayr›lmal›d›r.
Büyük mutfaklarda ise, çeflitli at›klar ve çöpler için
ayr› bir oda istenebilir. Merkezi drenli fayansl›
döfleme, duvarlar›n alt k›sm› ile döflemenin günlük
temizli¤ini kolaylaflt›r›r. 

Depolama

Bir mutfa¤›n istedi¤i depolama alan› malzemeler
(tipleri, miktar›, teslimat›n s›kl›¤›) ile konteynerlere
(çuval, karton, kutu vs.) ba¤l›d›r. 

Kuru ve so¤uk depolanacak yiyecekler için ayr›
alanlar sa¤lanmal›d›r. Depolama alanlar›n›n tümü
mal kabule yak›n olmal› ve arabalar›n kullan›m›n›
kolaylaflt›rmak için, ayn› katta olmal›d›r. 

Depo Tahsisi

Depo ve cihaz için toplam depolama alan› genel
olarak mutfak alan›n›n dörtte birini aflmamal›d›r.
Kuru g›da deposu, toplam alan›n %10 ile %13’ünden
nadiren yüksektir. Kural, lokantada kifli bafl›na sebze
için 0.20m2, kuru g›da için ise 0.37m2 depolama alan›
ay›rmaktad›r. Bu 5 günlük bozulabilir yiyecekler ile
2 haftal›k kuru ve donmufl g›da için yeterli yeri
sa¤lar.

Depolama taleplerine bir baflka bak›fl yolu ise, ö¤ün
bafl›na büyük iflletmeler için minimum 0.28m2,
küçük iflletmeler için maksimum 0.65m2, ortalama
0.46m2 civar›nda yer ay›rmakt›r. Büyük kapasiteli
sat›n almalarda adet fiyat› düflerken, az miktarda
sat›n almak ve sto¤u minimumda tutmak depolama
maliyetlerini azaltabilir. Bununla birlikte, uzak
bölgelerdeki küçük iflletmeler yeterli s›kl›kta
kendilerine teslimat yapmalar› için tedarikçileri ikna
etmekte zorlanabilirler. Artan haz›r g›da kullan›m›
nedeniyle g›da haz›rl›¤›n› azaltan veya elimine eden
iflletmeciler genellikle so¤uk depo alan›n›
büyütmeye gerek duyarlar. Gerçek taleplerin do¤ru
tahmini gereksiz olarak ayr›lan depo alan›n›n
azalmas›na yard›mc› olabilir.

Depolama E¤ilimleri

‹stenen depolama alan›n›n teslimat›n s›kl›¤›na,
tesisin yiyecek alma politikas›na, tedarikçilere olan
yak›nl›¤›na, depo tasar›m›na ba¤l›d›r. Bununla
birlikte bugün geçerli olan birkaç e¤ilim vard›r. 

- Piflmemifl yiyecekler (bal›k, et, tavuk, sebze,
meyve ve donmufl tatl›lar) veya piflmifl
yiyecekler (pasta veya unlu mamüller,
piflirilmeye haz›r veya tamamen piflirilmifl
yiyecekler) gibi çabuk dondurulan yiyecekler
için -18°C ‘da artt›r›lm›fl depolama alan›.
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- Suyu al›nm›fl, kurutulmufl, plastik ile
ambalajlanm›fl ve haz›r kar›fl›ml› yiyecekler
(çorba ve soslar, sebzeler, meyveler, patates,
pasta, pasta içleri) için artt›r›lm›fl depolama.

- Sebze, meyve, et, tavuk ve bal›k için -7°C ile -
1°C aras›nda so¤utma dereceleri için azalt›lm›fl
depolama.

Depo S›cakl›klar›

Sebze, meyve ve kuru yiyecekler için tavsiye edilen
depolama s›cakl›klar› (so¤utmas›z) yaklafl›k olarak
kuru g›dalar için 5°C ile 21°C, olgunlaflan sebze ve
meyveler için 18°C ile 24°C, patatesler için 10°C,
di¤er sebzeler için 9°C’d›r. Bu de¤erler do¤al
havaland›rma veya s›cak havalarda klima ile
sa¤lan›r. 

Sebze Depolama

Sebzeler mutfaktan ayr› bir alanda depolanarak
haz›rlanmal›d›r. Böylece sebzeler ile gelen toprak,
di¤er yiyeceklere temas etmez. S›cak, havas›z
köflelerde, birbirine yak›n olarak ambalajlanan
sebzeler çabucak bozulur. Sebzeler platformlar
üzerinde veya kasalar içinde depo edilirse daha uzun
süre dayan›rlar. Böyle mümkün oldu¤unca çok hava
ak›m›na aç›k kal›rlar ve serin dururlar. Bu gibi
uygulamalarda paslanmaz çelik etajerler, tahta
raflara tercih edilir. Bitiflik sebze bölümünde ise
elektrikli soyma makinas›, havuz, evye ve haz›rl›k
masalar› bulunmal›d›r. 

Kuru Depolama

Kuru depoda kutulanm›fl ve ambalajlanm›fl
malzemeler ile birlikte ambalajs›z veya un, fleker,
kuru hububat ve baklagiller gibi bakkaliye
malzemeleri istiflenebilir. Uygun bir flekilde
düzenlenmifl ayarlanabilir raflar maksimum yer
kullan›m›na izin verir. Tel tepsili raflar (metal
ahflaptan iyidir) yiyeceklerin komple havalanmas›n›
sa¤lar. Tekerlekli standlar üzerine monte edilmifl
raflar malzemelerin mutfa¤a tafl›nmas›n›
kolaylaflt›r›r. Raflar temizli¤i kolaylaflt›rmak
amac›yla yerden en az 230 mm. yukar›da olmal›d›r. 

Tezgah ve raflar ayn› sebepten dolay›, duvardan 100
mm. mesafede monte edilmelidir. Kuru depoda
platform ve tezgah tipi teraziler kontrol amac›yla
bulunmal›d›r. Bu teraziler depolama alan›n›n girifl
bölgesinde yer almal›d›r. En çok kullan›lan
malzemeler de girifle yak›n yerlefltirilmelidir. Kuru
depolar her tip haflerata karfl› korunmal›d›r. Depo
kilitlenebilir, iyi havaland›r›lmal›, yerden tasarruf
sa¤lamak amac›yla uzun ve ince olmal›d›r. 

Cihaz Temizli¤i ve Di¤er Depolar

Kuru ve sebze deposuna ilaveten, yedek aletler,
cihaz temizlik malzemeleri ve iade edilebilir bofl
konteynerler için yeterli alan sa¤lanmal›d›r.

Ekmek Depolama

Ekmek deposu iyi bir havaland›rmaya sahip olmal›
ve hava sirkülasyonu maksimum olacak flekilde,
raflar aç›k konstrüksiyonlu olmal›d›r. 

Raflar ekmeklerin metodik olarak istiflenmesini
sa¤layacak flekilde, yeniler kenarda kalacak, eski
somunlar önce kullan›lacak flekilde düzenlenmelidir.
Yeterli derecede raf say›s› önemlidir. Ekmekler çok
yükse¤e veya çok yak›n olarak istiflenmemelidir.  

Kiler

So¤uk ve kolay temizlenebilir bir yüzey sa¤layan
fayans, mermer veya tafl raflar yiyeceklerin depolamas›
için tercih edilir. Artan bozulabilir yiyecekler
maksimum güvenlik için so¤uk depoda tutulmal›d›r.

So¤uk Depo

Catering ifllemleri çok de¤iflken oldu¤u için,
mutfa¤›n gerek duydu¤u so¤uk oda alan› her tesis
için farkl› olacakt›r. Örnek; Haz›r yiyeceklerin
kullan›m› kiler ve haz›rl›k alanlar›na duyulan
ihtiyac› azalt›r. Ama so¤uk alana duyulan ihtiyac›
ço¤alt›r. Buzdolab› ihtiyaçlar›n› ve istenen cihaz
tiplerini belirlemek için gerçek yiyecek taleplerinin
tahmini önemlidir.

Günlük 300-400 kiflilik kapasitenin üzerinde yemek
ç›karan iflletmeler için, içine girilebilen so¤utucular
verimli olur. Kapasiteleri 3.17 m3’ten yukar› ç›kar.
Bunlardaki koridorlar araba veya tekerlekli raflar
kullan›lmayacaksa 0,90 m.; kullan›lacaksa 1.25 m.
geniflli¤inde olmal›d›r. Bu koridorlar nedeniyle bu
tip bir so¤utucudaki alan›n ancak yar›s›
kullan›labilir.

Dik tip so¤utucular ise daha az alana gerek duyarlar
ve iç kapasitenin ço¤u gerçek depolama amac›yla
kullan›labilir.

Buzdolab› s›cakl›klar›:

- Donmufl yiyecekler için -20°C

- So¤utulmufl yiyecekler için 0 ile 4°C
de¤erlerindedir. Yüksek nemli oldu¤u ve di¤er
yiyecekleri kokutaca¤› için bal›k normal so¤uk
odada depolanamaz. Özel bal›k depolama
dolaplar› 0°C tutulmal› ve kurumalar› önlemek
için yüksek nemli olmal›d›r. Ayr›ca bu tip bal›k
depolama dolaplar›nda, bal›klar›n tazeli¤ini
korumas› için kar buz da bulundurulmal›d›r.



13.3. MUTFA⁄IN GÖREV‹

Haz›rlama, Piflirme ve Haz›r Tutma

Mutfaklar haz›rl›k tezgahlar› ve piflirme
f›r›nlar›ndan, s›cak tutma araçlar›na kadar, her
aflamada yiyecek iflleme olas›l›¤›na sahip olmal›d›r.
De¤iflik tipteki yiyeceklerin de¤iflik haz›rl›k alanlar›
olmal›d›r. Piflirme cihazlar› uygun haz›rl›k
noktalar›n›n yan›na yerlefltirilmelidir. Kaynatma
tencereleri sebze haz›rl›¤›n, pasta f›r›nlar› pasta
haz›rl›¤›n yan›na, vs. Haz›rlanan yiyecekleri servise
haz›r tutmak için yap›lan düzenlemeler s›cak
yiyeceklerin s›cak; so¤uk yiyeceklerin so¤uk
tutulaca¤›n› garanti etmelidir.

Sebze, Bal›k, Et ve Tavuk Haz›rl›k 

E¤er dondurulmufl ve/veya suyu al›nm›fl sebzeler
kullan›l›yorsa, sebze y›kama temizleme alanlar›
sadece salata haz›rlama ile k›s›tlanabilir. Patates
soyma makinalar› ile evyelere baz› ifllerde gerek
duyulabilir. Ama haz›r ve dondurulmufl patateslerin
olmas› baz› kurulufllar›n taleplerini yerine getirebilir.

Birçok et , bal›k, tavuk çeflidi piflirmeye haz›r olarak
elde edilebilir. Bunlar›n avantajlar›ndan yararlanma,
haz›rl›k alanlar›n›n basit y›kama ifllemi ve çal›flma
tezgah› ile s›n›rlanmas›na olanak tan›yarak,
temizlenmeyi ve düzeltmeyi gereksiz k›lar.
Porsiyonlanm›fl flekilde sat›n al›nan malzemeler için
haz›rl›k alan›na gerek duyulmaz.

Cihaz Talepleri

Büyük miktarlarda yüksek kaliteli yiyece¤i kesin bir
zaman program› çerçevesinde piflirme ve servisini
yapmak, en uygun koflullarda bile titiz bir çal›flmad›r.
Do¤ru bir düzen ve do¤ru piflirme cihazlar›n›n
kullan›m› ile, fiziksel çaba azalt›labilir. Ayr›ca yeterli
bir flekilde donanm›fl elveriflli bir mutfak, yetene¤i
gelifltirme, kaliteyi koruma ve maliyetleri kontrol
etme için büyük bir olanak sa¤lar.

Herhangi bir yiyece¤in ekonomik olarak piflirilmesi
amaca uygun flekilde tasarlanm›fl ve yerlefltirilmifl
aletlerin kullan›m›na ba¤l›d›r. Yeni bir mutfakta, çok
fazla cihaz yerlefltirilmesine karfl› önlem almak
önemlidir. ‹deal olan› ifli iyi yapacak minimum
say›da aletle yiyecekleri haz›rlamak, piflirmek ve
servis yapmakt›r. Bu yat›r›m masraflar› ile iflletme
masraflar›n› düflürür.

Eski bir mutfa¤› gelifltirirken, mevcut cihazlar›n
kapasiteleri ile görevleri gözönünde
bulundurulmal›d›r. Bir çok durumda, mevcut cihaz
yerine küçük ama daha etkili bir cihaz tercih
edilebilir.

Piflirme Çeflitleri ve Cihazlar›n Kategorileri

Cihazlar afla¤›daki farkl› piflirme yöntemleri için
gelifltirilmifltir.

- F›r›nda k›zartma ve piflirme

- Kaynatma

- Izgara ve tost yapma

- Buharda piflirme (sebze, bal›k, puding)

- Az ya¤da ve ›zgarada k›zartma

- Çorba, et suyu yapma

- S›cak dolaplarda tabak ve yiyecek tutma

- ‹çecek haz›rlama (çay, kahve, di¤er s›cak
içecekler, süt vs.)

- Mutfak ›s›t›lmas›

‹stenen cihaz tipleri planlanan piflirme yöntemlerini
yans›t›r. Dikkate al›nmas› gereken önemli cihazlar;

- Kuzine veya ocaklar

- K›zartma, genel amaçl› ve pasta f›r›nlar›

- Konveksiyonlu, ekmek ve mikrodalga f›r›nlar›

- Kaynatma tezgahlar› 

- Benmari ve s›cakl›k dolaplar›

- Buharl› f›r›nlar, bas›nçl› buharl› ve buhar
konveksiyonlu f›r›nlar

- Devrilir tavalar veya tavalar

- Kaynatma tencereleri

- Su kaynatma cihazlar› 

- Fritözler, bas›nçl› fritözler, ya¤ süzme
cihazlar› 

- Izgara, tost makinas›, salamanderler

- Yer ocaklar› 

‹htiyaç duyulan bir cihaz›n tipi ve boyutlar›
kararlaflt›r›l›rken, iyi bir restaurant veya otel
mutfa¤›ndaki flef bar veya tabldot servise ilaveten
alakart veya spesiyalite restaurant menüleri yapmak
zorunda kal›nabilir. Özel yemeklerle ilgilenmek
üzere ilave cihaz gerekebilir. Ayr›ca, parti veya
ziyafet veren restauranlarda ve büyük otellerin
banket mutfaklar›nda hayli büyük yükleri
karfl›layabilecek cihazlar için alan olmal›d›r. Sonuç
olarak, cihaz› almadan önce piflirme kapasitelerini
bilmek önemlidir. Nihai seçimden önce son
zamanlarda mutfak cihazlar› yap›lan di¤er tesisleri
gezmek faydal›d›r. Böylelikle zamana uygun bilgi ilk
elden al›nabilir.

Bir çok yeni e¤ilimler vard›r:

- Tekerlekli mutfak cihazlar›
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- Cihaz›n içine girebilme, kullan›fll› olma,
hijyenik ve dayan›kl›l›k avantajlar›na sahip,
aç›labilen cihazlar

- Büyük miktarlarda taze sebze haz›rlama amac›
için az say›da cihaz; az miktarda donmufl
sebzelerin çabucak piflirilmesi için tasarlanm›fl
cihazlar

- Geleneksel kaynatma tenceresi yerine, devrilir
buhar ceketli kaynatma tencerelerinin artan
kullan›m›

- S›k piflirme devri için kendinden buharl›
f›r›nlar›n kullan›m› 

- Gelifltirilmifl s›cakl›k kontrollü f›r›nlar ve h›zl›
piflirme homojen s›cakl›k sa¤layan
konveksiyonlu f›r›nlar›n artan kullan›m›

- Yüksek h›zl› piflirme ve tekrar ›s›tmay›
sa¤layan mikrodalga f›r›nlar.

Cihaz Yerleflimi

Kuzine veya pifliricilerin yerlefltirilmesi önemlidir.
Etkili bir yöntem cihaz›n üzerindeki davlumbaz ile
piflirici cihaz›n bir grup içine yerlefltirilmesidir.
Çal›flma sahas›n›n ortas›nda aflç› için yer ve etraf›nda
bofl alan olmal›d›r. Benmari ve yer ocaklar›
kuzinelere yak›n olmal›d›r. Kaynatma tezgahlar›,
buharl› f›r›nlar ve sebze kaynatma tencereleri
mutfa¤›n orta bölümüne yak›n olmal› ve sebze
haz›rl›k tezgahlar›nda çal›flanlar kolayca
ulaflabilmelidir. Arabalar hareketli raflar ve di¤er
hareketli cihazlar için yeterli alan sa¤lanmal›d›r.
Fritözler uygun bir flekilde ana kuzinelerin yan›na
yerlefltirilmeli, ama kendine ait davlumbaz›
olmal›d›r.

Bir davlumbaz›n kenar› genellikle cihaz kap›lar›n›n
aç›k oldu¤u kenardan en az 450 mm., di¤er
kenarlardan ise 305 mm. Fazla olmal›d›r. Yerden 2
m. yükse¤e monte edilmelidir. Davlumbaz
›s›nmadan önce, ortaya ç›kan herhangi bir
kondenzasyonu çözümleyebilecek küçük bir oluk alt
kenar›n etraf›na yerlefltirilmelidir. Buharlaflman›n
çabuk oluflundan dolay› bu oluk herhangi bir drene
ba¤lanamaz..      

Davlumbazlar genellikle metal, cam veya plastik
malzemeden üretilirler. Hangi malzemelerden
yap›l›rsa yap›ls›n, davlumbazlar fonksiyonel, hofl
görünümlü, kolay temizlenebilir olmal› ve toz
tutmas›n› önleyecek flekilde yatay yüzeyler
olmaks›z›n imal edilmelidir. Metal davlumbazlar
paslanmaz çelikten veya en iyi anodize
alüminyumdan ›fl›kland›r›lmal› olarak yap›l›rlar.
Filtreli tipte olmalar› gerekir; filtreler kolayca

ç›kart›l›p temizlenecek flekilde olmal›d›r. Cam
davlumbazlar normal olarak alüminyum çerçeveli telli
camdan yap›l›rlar. Bunlar çekici görünümlü , kolay
temizlenebilen, ›fl›¤›n geçmesine olanak sa¤layan ama
ayn› zamanda a¤›r olan davlumbazlard›r. Plastik
davlumbazlar ise oluklu, saydam plastik levhadan
yap›l›r ve alüminyum çerçeve üzerinde monte edilir.
Hafiftir, temizli¤i kolayd›r ve renklidir.

Dinlenme odalar›nda kahve makineleri veya çabuk
kaynatma cihaz›, so¤uk/s›cak su makineleri olmal›d›r.
Dinlenme odas› veya di¤er özel servis bölümünde
›zgara, tost makinesi gibi çabuk servis yap›labilecek
piflirme cihazlar›na gerek duyulabilir. Ana restaurant›n
içinde veya yak›n›nda ilave s›cakl›k dolaplar›na,
tabak, fincan ve di¤er kapkaca¤›n s›cak tutulmas› için
ihtiyaç vard›r.

Yiyecek Haz›rlama Yüzeyleri

Paslanmaz çelik, lamine plastik veya baflka nüfuz
edilemeyen malzemeler ile yüzeyi kaplanm›fl haz›rl›k
tezgahlar› hijyeniktir ve kolay temizlenir.

‹nsanlar boy ve ulaflabildikleri alan bak›mlar›ndan
farkl›d›r. Tezgah ve çal›flma yüzeyleri herkes için
yeterli derecede yüksek olmal›d›r. Çok alçak
olmas›ndan, çok yüksek olmas› daha iyidir. K›sa
boylular daima basamak kullanabilirler, ama uzun
boylular e¤ilmek zorunda kalmamal›d›rlar. En iyi
çözüm rotil ayakl› ayarlanabilir tezgahlard›r. Bu
yap›lam›yorsa, herkese en iyi uyabilecek tezgah
yükseklikleri;

- Hafif ifller için ortalama 925 - 975 mm.

- Kad›n ve erkekler için 975 - 1000 mm

- A¤›r ifller için 900 mm

‹nsanlar zorlanmadan 370 - 500 mm’e kadar
uzanabilirler. Bir çal›flma tezgah›n›n eni 700 - 750
mm. olmal›d›r. E¤er tezgah›n arkas›na konteynerler
veya baflka malzemeler konulacaksa, 900 mm’lik en
uygundur. 1,2 - 1,8 m. uzunlu¤undaki bir tezgah, bir
kifli için yeterlidir. Yan yana çal›flan iki kifli içinse, 2,4-
3 m gerekir.

Kesme Tahtalar›

fiefler uzunca bir süre ahflap kesme tahtalar›n› tercih
ettiler.

Ahflap tahtalar› 42°C alt›nda y›kamak, bakterileri
öldürmez. Günümüzde et kütükleri, kesme
tahtalar›n›n yüzeyleri polietilen, polipropilen, kauçuk
bileflim, sentetik kauçuk veya baflka tipte,
etkilenmeyen malzemeler ile kaplanmaktad›r. fiefler
tahtalar› maliyetleri, talebe veya kendi deneyimlerine
göre seçmelidir.
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Evyeler

Yard›mc› görevlerde önemlidir. Tencere, kapkacak
ve kafl›k çatal›n y›kanmas› için düzenlemeler uygun
oldu¤u kadar s›hhi de olmal›d›r. Y›kanan tabaklar
için yeterli raf ve bulafl›klar için yeterli alan
olmal›d›r. E¤er parasal aç›dan mümkünse konveyör
kay›fll› mekanize sistemler kullan›lmal›d›r. D›fl
duvarlara mümkün olan yerlere evye ve dren
tahtalar› yerlefltirilmelidir. E¤er evyeler pencerelerin
alt›na yerlefltirilmifl ise, çal›flanlar daha fazla günefl
›fl›¤› alabileceklerdir. Çal›flma tezgahlar› için daha
önceden bahsedilen yükseklik ve genifllikler
evyelere de uygulanabilir. Evyeler için seyyar üstler,
öncelikle sebze haz›rl›k alanlar›nda ekstra haz›rl›k
alan› sa¤lamak bak›m›ndan yararl› olabilir.
Paslanmaz çelikten bulafl›k y›kama evyelerine ilave
olarak, normal el y›kama ifllemi için porselen evyeler
kullan›l›r.

Yer Döflemesi

Yer döflemesi için önemli talepler

- Kolay temizlik

- ‹yi temiz görünüm

- Kaymayan yüzeyler

Yeni yer döflemeleri devaml› olarak
gelifltirilmektedir. Betonun içine koyulan terrazzo ve
granolitik çipler iyi, zor afl›n›r yer döflemeleri sa¤lar.
Seramik döflemeler ise uzun ömürlü lekeye dayan›kl›
olurlar ama, ›slan›nca kayganlafl›rlar. Asfalt ve vinil
yer döflemeleri ise yumuflak ve ›sland›klar›nda bile
kayganlaflmayan ortam sa¤larlar. Kullan›lan
malzemeler ne olursa olsun süpürgelik temizli¤i
kolaylaflt›racak biçimde olmal›d›r. Mutfaklar›n tümü
dren donan›ml› oldu¤u için, h›zl› ve etkili bir ak›fl›
sa¤lamak için, zemin drenaja do¤ru e¤imli olmal›d›r.

Duvarlar

Mutfak duvarlar›;

- Kolay temizlenebilir

- Çekici ve temiz görünümlü

- Ifl›¤› yans›tabilecek flekilde olmal›d›r.

Örne¤in; Plastik ve y›kanabilir boyal› birçok duvar
yüzeyleri mutfakta iyi sonuç verirler. Bununla
birlikte yerden 1,5 - 1,8 m. yükse¤e kadar fayans
kullan›lmal›d›r. Fayanstan sonra ses emen ve
antikondenzasyon malzemeleri tavsiye edilir.

Ifl›kland›rma

Baz› mutfaklar ya zemin katta ya da çok az do¤al
›fl›¤›n oldu¤u bölümlerde olabilir. Yapay
›fl›kland›rma sürekli olarak istenir.

Mutfak ve servis alanlar›nda ›fl›kland›rma sadece
rahat ve etkili çal›flmay› sa¤lamak için de¤il,
temizli¤i sürdürmek ve rengin solmamas›n›
sa¤lamak için gereklidir. Rengin solmas› ifltah
kaç›r›c› bir görünüm sunar. Beyaz ampuller
kullan›lmal›d›r. Yerden 0,91 m. yükse¤e (tezgah ve
baflka cihazlar›n yüzeyleri) her flaft için en az 20
lumenin gerekti¤i düflünülmektedir.

Farkl› aç›lar› ve de¤iflken yükseklikleri olan
mutfaklar özel sorunlar ç›kar›r. Düflünceli bir flekilde
planlanm›fl floresan lamba gölgeleri azaltma ve
dolaplar›n, f›r›nlar›n ve di¤er fitinglerin içlerini
ayd›nlatmada en etkili yoldur. Piflirme cihazlar›n›n
üzerinde özellikle metalden yap›lm›fl davlumbazlar
su geçirmez ›fl›kland›rma bölmeli olmal›d›r. Floresan
lambalar kullan›l›yorsa kontrol kutusu d›fl tarafa
monte edilmelidir.

Konvansiyonel mutfaklarda kondenzasyon ve ya¤
ola¤and›r. Dolay›s›yla ayd›nlatma fitingleri temizli¤i
kolaylaflt›racak flekilde yerlefltirilmeli ve monte
edilmelidir.

Örnek: Tek bir yere do¤ru (afla¤›ya) ›fl›k verecek
flekilde yerlefltirilen floresan lambalar, üst
k›s›mlar›na yerleflen kirden çok az etkilenirler.
Davlumbaz alt›ndaki ›fl›kland›rma ile evye ve
çal›flma tezgah› ›fl›kland›rmas›na özel ilgi
gösterilmelidir.

Renk

Mutfak duvarlar›n›n, tavanlar›n ve yerlerin rengi ›fl›k
yans›mas›n› artt›rarak personel etkinlik ve
temizli¤ine katk›da bulunur. Teflvik edici hofl bir
çal›flma ortam› sa¤layarak personelin ruh halini
etkileyebilir. Renklerin yans›tma de¤erleri ile en
etkili kullan›m› hakk›nda bir mimar, iç mimar veya
baflka bir uzmandan bilgi al›nmal›d›r. Ayn› renk
tonlar› için çeflitli boya imalatç›lar› farkl› adlar
kullan›rlar. Fakat afla¤›dakiler, çeflitli renkler
taraf›ndan yans›t›lan ›fl›¤›n tahmini oranlar›n›
göstermektedir.

Beyaz, grimsi beyaz, fildifli, süt beyaz› %84

Soluk sar›, yeflil, mavi, mavimsi yeflil, pembe %72

Gri, tafl ve grimsi sar› gibi soluk renkler %56

Mantar rengi ve aç›k pembemsi kahverengi %42

Elma yeflili %30

Aç›k k›rm›z› %20

Kuvvetli mavi ve alt›n rengi kahverengi %12

Koyu k›rm›z› %9

Çeflitli kahverengiler ve çikolata rengi %7-2
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Yüksek yans›t›c› de¤erlere sahip soluk renkler ile (en
az %72) mutfa¤› dekore etmede estetik oldu¤u kadar
kuvvetli fonksiyonel nedenler vard›r. %50’den az
yans›t›c› de¤ere sahip renkler kap› çerçeveleri veya
di¤er s›n›rlar› vurgulamak için çok kullan›fll›
olmalar›na ra¤men mutfak duvarlar› için uygun
de¤ildir. Renk, genifllik veya yak›nl›k yaratmada
önemli bir etkendir. Örne¤in, so¤uk renkler (mavi,
yeflil, fildifli) bir alana daha büyüklük ve ferahl›k
verir. S›cak renkler (k›rm›z›, kavuniçi, sar›) alanlar›
küçültür. Renklerin dikkatli kullan›m› yap›sal olarak
de¤ifltirilemeyen hatalar› düzeltme f›rsat› verir.

Tavanlar

Mutfak tavanlar›nda nemin yo¤uflmas›n› engelleyen
boyalar kullan›lmal›d›r. Havaland›rmay› sa¤lamak
için tavanlar›n çok yüksek olmas›na art›k gerek
yoktur. Çünkü fanlar ve air-condition’lar
kullan›lmaktad›r. Bununla birlikte 3m’ye kadar olan
bir tavan, çal›flanlara psikolojik ferahl›k verir ve
›fl›kland›rmaya da yard›mc› olur. Bunalt›c›,
k›s›tlay›c› hacimlerden sak›n›lmal›d›r. Di¤er taraftan
yüksek tavanl› mutfaklar ses geçirmez malzemeler
kullan›lmad›kça gürültülü mutfaklard›r.

ENDÜSTR‹YEL MUTFAK TES‹S‹


